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:COMO ESCOG E R LOS
HUEVOS & {7 Covpras

= Los huevos deben tener la cascara lim-
pia, entera y sin signos de humedad.

La cascara sucia puede contener gérmenes !
y contaminar el interior del huevo y otros
alimentos con los que entre en contacto.

= Los huevos envasados deben llevar una eti-
queta que indique: la fecha de consumo preferen-
te, la categoria de calidad y peso del huevo, el cen-
tro donde han sido envasados y clasificados, la
forma de cria y las recomendaciones sobre su con-
servacion.

= Los huevos vendidos a granel deberan garanti-
zar esta misma informacion.

:COMO CO NS ERVAR
, WSHUEV0S?

= En un sitio fresco, seco y a temperatura cons-
tante, es decir, el refrigerador.

Los cambios de temperatura provocan condensa-
ciones sobre la cascara y esta humedad facilita la
multiplicacién de gérmenes, la desintegracion de
la barrera protectora del huevo vy, por lo tanto, su
contaminacion.

= Separados del resto de alimentos, preferible-
mente en la huevera del refrigerador.

La huevera sirve para mantener los huevos en un

espacio seco y fresco, y también para dificultar las

contaminaciones cruzadas con otros alimentos.

= Limpiar los huevos es una practica que, ade-
mas de ser innecesaria, puede facilitar la conta-
minacién del huevo.
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.como PREPARAR

LOS ALIMENTOS QUE CONTIENEN

HUEVOS?

= No se deben utilizar huevos que hayan superado
su fecha de consumo preferente. La frescura
del huevo es un atributo de calidad y de
seguridad.

= Antes y después de manipular los huevos
debemos lavarnos siempre las manos.

= Los utensilios que hayan estado en contacto
con los huevos o con productos que contengan
huevo deben limpiarse siempre después de su uso.

Las manos, los trapos de cocina, las superficies de
trabajo y cualquier otro utensilio de cocina puede
actuar como transportador de gérmenes.

= No se debe romper el huevo en el mismo reci-
piente donde después se batira, ni separar las cla-
ras de las yemas utilizando la cascara del huevo.

Al romper el huevo podemos contaminar el recipien-

tey el propio huevo con gérmenes de la cascara.

= Una vez roto el huevo hay que comprobar que no
desprenda ning(n olor anormal y que la transpa-
rencia de la clara sea la adecuada.

La presencia de estos signos puede hacer sospe-
char de un posible crecimiento bacteriano y, por lo
tanto, debemos desecharlo.

= Los alimentos que contienen huevo deben cocerse
a una temperatura que llegue a los 75°C en el centro
del producto. Hay que cuajar bien las tortillas.

La coccion es la Gnica manera de eli-
minar los gérmenes peligrosos,
entre ellos, la salmonela.
Una cocci6n insuficiente no
garantiza la eliminaci6én de los
gérmenes.

:COMO CO NS ERVAR

LOS ALIMENTOS QUE CONTIENEN

HUEVOS?

= Después de su elaboracion
deben consumirse inmediata-
mente o mantenerse en el refrige-
rador.

Las tortillas, natillas, flanes, quiches y otros produc-
tos elaborados con huevo son un medio idéneo para
el crecimiento de bacterias, si se dejan a temperatu-
ra ambiente (10°C- 40°C). No los mantenga a estas
temperaturas mas de 2 horas.

;QUE HAY QUE SABERSOBREG

LA MAYONESA'Y OTRAS SALSAS QUE

PREPARA'\(;‘(())Ii H U EVO FRESCO?

= Hay que preparar la cantidad justa de salsa para
consumir en una sola comida. Las salsas no se
deben conservar para dias posteriores.

= Siafladimos unas gotas de vinagre o de limén,
mejorara su conservacion.

= Deben mantenerse en el refrigerador hasta
el momento de ser consumidas o utilizadas
en otros platos que también deberemos
refrigerar.

La mayonesa y algunas salsas elabora-
das con huevo fresco no reciben ningtn
tratamiento de calor que eli-

mine los posibles gérme-
nes. Por lo tanto, debe-
mos respetar muy
estrictamente estas
normas de higiene.




